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ABSTRAK
Nanas merupakan salah satu buah yang banyak dihasilkan di Kalimantan Barat. Produksi 
nanas yang relatif tinggi dan umur simpan yang relatif pendek mendasari perlu dilakukan 
diversifikasi produk dari buah nanas sehingga dapat menambah nilai jual dan memperpanjang 
umur simpan buah. Salah satu alternatif yang potensial untuk dikembangkan adalah dengan 
mengolahnya menjadi keripik. Pengolahan keripik nanas dilakukan dengan menggunakan alat 
penggorengan hampa (vacuum frying). Pada proses pembuatan keripik nanas ini dilakukan 
o
penelitian berupa variasi suhu penggorengan yaitu 80, 85 dan 90 C dan tebal irisan yaitu 3, 4 
dan 5 mm. Tujuan penelitian ini adalah  untuk mengetahui pengaruh suhu penggorengan dan 
tebal irisan buah terhadap karakteristik keripik nanas. Hasil analisa  menunjukkan bahwa suhu 
penggorengan antara 85-90°C dan tebal irisan 3 mm, merupakan kombinasi yang baik dalam 
pembuatan keripik nanas dan sudah memenuhi SNI 01-4304-1996.
Kata Kunci: Karakteristik, keripik nanas, suhu penggorengan, penggorengan vakum
ABSTRACT
Pineapple is one of the fruits that are produced in West Kalimantan. The production which is 
relatively high and it had a relatively short shelf life that is necessary to diversify the products 
from pineapple fruit that can add the sale value and extend the shelf life. One potential 
alternative is to develop the processing become chips. Pineapple chips processing was done by 
using a vacuum frying. The making process of pineapple chips was done by varying of frying 
temperature at 80, 85 and 90°C and slice thickness 3, 4 and 5 mm. The research goal was to 
determine the effect of frying temperature and slice thickness of fruit on the characteristics of 
pineapple chips. The analysis showed that the frying temperature between 85-90°C and slices 
thick 3 mm were a good combination in the making of pineapple chips and met the SNI 01-4304-
1996.
Keywords: Characteristic, pineapple chips, frying temperature, vacuum frying
PENDAHULUAN
Indonesia kaya dengan berbagai 
produksi hasil hortikultura, antara lain buah-
buahan. Namun, berlimpahnya buah-
buahan terkadang menjadikannya memiliki 
nilai jual yang rendah. Bahkan di daerah 
tertentu, banyak buah-buahan terbuang 
percuma dan membusuk, karena tidak 
termanfaatkan. Salah satu cara untuk 
meningkatkan nilai jual buah sekaligus 
upaya memperpanjang umur simpan adalah 
dengan menjadikannya keripik buah. 
Dengan menjadikannya keripik, nilai jual 
buah menjadi tinggi. Sebagai gambaran, 1 
kg keripik nanas dihargai sebesar Rp 
95.000,00 per kg (Komunitas Agrobisnis, 
2013).
Pengolahan buah menjadi keripik harus 
menggunakan alat khusus yang dinamakan 
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vacuum frying (penggorengan hampa), 
karena tidak bisa dibuat hanya dengan 
menggunakan penggorengan biasa. Hal ini 
disebabkan karena komoditi buah-buahan 
hampir semuanya memiliki kandungan 
glukosa (gula) yang cukup tinggi. Oleh 
karena itu, apabila mengolahnya dengan 
cara menggoreng menggunakan alat 
penggoreng biasa, keinginan untuk bisa 
berubah menjadi keripik tidak akan terjadi. 
Buah yang digoreng bisa lembek atau 
lengket di wajan, yang mengakibatkan tidak 
layak dijual maupun dikonsumsi.
M e n g g o r e n g  h a m p a  a d a l a h 
menggoreng berbagai macam produk 
dengan kondisi hampa udara. Menurut 
Lastriyanto (2006), penggorengan hampa 
dilakukan dalam ruangan tertutup dengan 
kondisi tekanan rendah sekitar 70 cmHg. 
Penggorengan hampa udara dapat 
digunakan sebagai alternatif pengolahan 
bahan yang rentan terhadap suhu yang 
tinggi. Bahan dipanaskan dibawah tekanan 
vakum sehingga menurunkan titik didih air 
dalam bahan (Muchtadi, 2008). Dengan 
p e n u r u n a n  t e k a n a n  m a k a  s u h u 
penggorengan bisa dilakukan relatif lebih 
rendah dibandingkan suhu penggorengan 
dengan tekanan atmosfer. Beberapa 
kelebihan jika buah digoreng dengan mesin 
penggorengan hampa adalah  tidak gosong, 
kandungan nutrisi tidak hilang, rasa dan 
aroma sesuai bahan aslinya, renyah, tidak 
perlu bahan pengawet atau bahan kimia, 
dan tidak perlu penambah rasa buah buatan 
(Dwi, 2011).
Penelitian tentang penggorengan 
hampa telah dilakukan oleh beberapa 
peneliti sebelumnya seperti Sudjud (2000), 
me lakukan  pene l i t i an  u tama pada 
penggorengan hampa buah cempedak pada 
o
suhu 85, 90 dan 95 C dengan waktu 
penggorengan 25, 30 dan 35 menit dengan 
tekanan 10 cmHg diperoleh ker ipik 
cempedak terbaik pada penggorengan 
o
hampa pada suhu 90 C selama 30 menit. 
Begitu juga dengan Nurhudaya (2011), 
diperoleh suhu dan waktu yang optimal 
untuk penggorengan hampa durian menjadi 
k e r i p i k  d u r i a n  b e r d a s a r k a n  h a s i l 
o
pembobotan adalah 75 C dan 85 menit. 
Sedangkan untuk penggorengan hampa 
ikan balita diperoleh suhu dan waktu yang 
o
optimal adalah 105 C dan 30 menit (Suseno, 
dkk., 2008).
Produksi buah nanas di Kalimantan 
Barat cukup besar yaitu mencapai 108.704 
ton pada tahun 2012 (Badan Pusat Statistik, 
2013) sehingga perlu dilakukan pengolahan 
terhadap nanas untuk memperpanjang umur 
simpannya. Berdasarkan hal tersebut maka 
dilakukan penelitian tentang pengolahan 
keripik nanas menggunakan penggorengan 
hampa, untuk mengetahui suhu dan 
ketebalan irisan buah nanas yang tepat 
dalam pembuatan keripik nanas secara 
vakum. 
METODOLOGI  PENELITIAN
Bahan-bahan yang digunakan pada 
penelitian ini adalah buah nanas dan minyak 
goreng. Alat-alat yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah penggorengan hampa 
(vacuum frying), spinner, freezer, pengiris 
buah, dan alat pengujian kadar air, kadar abu 
serta kadar minyak/lemak.
Parameter yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah suhu penggorengan 
d a n  k e t e b a l a n  i r i s a n  b u a h .  S u h u 
0
penggorengan terdiri dari 80, 85, dan 90 C. 
Ketebalan irisan buah adalah 3, 4 dan 5 mm. 
Hasil penelitian ini diharapkan dapat 
diperoleh kombinasi perlakuan yang baik 
dalam menghasilkan keripik nanas.
Pembuatan Keripik Nanas
Proses pembuatan keripik nanas 
adalah nanas dikupas lalu dicuci dan diiris 
dengan ketebalan sesuai perlakuan yaitu 3, 
4 dan 5 mm, kemudian dimasukkan ke 
dalam freezer hingga beku (2-3 jam). 
Kemudian digoreng dengan menggunakan 
penggorengan hampa (vacuum frying) 
dengan suhu sesuai perlakuan yaitu 80, 85 
o
dan 90 C, selanjutnya ditiriskan dengan 
menggunakan spinner dan terakhir dikemas 
(packaging).
Analisis Keripik Nanas
Analisis karakteristik yang dilakukan 
terhadap keripik nanas yang dihasilkan 
meliputi kadar air, kadar abu dan kadar 
m i n y a k / l e m a k  s e r t a  d i l a k u k a n  u j i 
organoleptik. Hasil karakteristik keripik 
nanas ini selanjutnya dibandingkan dengan 
SNI 01-4304-1996 tentang Keripik Nanas.




Buah Nanas (Ananas comosus (L.) 
Merr.) banyak mengandung vitamin A dan C 
sebagai antioksidan. Juga mengandung 
kalsium, fosfor, magnesium, besi, natrium, 
kalium, dekstrosa, sukrosa, dan enzim 
bromelain. Bromelain berkhasiat sebagai 
anti  radang, membantu melunakkan 
makanan di lambung serta menghambat 
pertumbuhan sel kanker. Kandungan 
seratnya dapat mempermudah buang air 
besar pada penderita sembelit. Sekarang, 
buah nanas juga dapat dibuat keripik dengan 
rasa alami buah dan tanpa bahan pengawet 
(Arif, 2013).  Kandungan gizi buah nanas 
dalam setiap 100 g bahan dapat dilihat pada 
Tabel 1 (Pangaila,  2010).




Keripik nanas adalah makanan yang 
dibuat dari daging buah nanas masak, 
dipotong/disayat dan digoreng memakai 
minyak secara vakum, dengan atau tanpa 
penambahan bahan lain dan bahan 
tambahan makanan yang diizinkan (Badan 
Standardisasi Nasional, 1996). Hasil analisis 
terhadap karakteristik keripik nanas yang 
meliputi kadar air, kadar abu, dan kadar 
minyak/lemak dapat dilihat pada Tabel 2.
Kandungan gizi Jumlah
 Kalori (kal) 52,00
 Protein (g) 0,40
 Lemak (g) 0,20
 Karbohidrat (g) 16,00
 Fosfor (mg) 11,00
 Zat Besi (mg) 0,30
 Vitamin A (SI) 130,00
 Vitamin B1 (mg) 0,08
 Vitamin C (mg) 24,00
 Air (g) 85,30
 Bagian dapat dimakan (%) 53,00


















































SNI 01-4304-1996 maks. 5 maks. 3 maks. 25
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Kadar Air
Menurut Rahmawati (2008), semakin 
tinggi suhu yang digunakan maka semakin 
besar air yang menguap, sehingga air yang 
terkandung dalam keripik buah akan 
berkurang. Kadar air keripik nanas terendah 
diperoleh pada ketebalan irisan nanas 3 mm 
o
dan suhu penggorengan 90 C yaitu 4,69%. 
Kadar air ini memenuhi standar SNI 01-
4304-1996 yang mensyaratkan kadar air 
keripik nanas maksimal 5%. Grafik kadar air 
keripik nanas dapat dilihat pada Gambar 1 
yang menunjukkan bahwa semakin tinggi 
suhu penggorengan dan semakin tipis irisan 
buah nanas maka kadar air keripik nanas 
semakin turun. 
2
Koefisien korelasi (R ) menunjukkan 
kekuatan (strength) hubungan linear dan 
arah hubungan dua var iabel  acak. 
Interpretasi mengenai kekuatan hubungan 
antara dua variabel memberikan kriteria 
2
sebagai berikut: R  = 0 artinya tidak ada 
2
korelasi antara 2 variabel, R  = > 0-0,25 
2
artinya korelasi sangat lemah, R  = > 0,25-
2
0,5 artinya korelasi cukup, R  = > 0,5-0,75 
2
artinya korelasi kuat, R  = > 0,75-0,99 artinya 
2
korelasi sangat kuat dan R  = 1 artinya 
korelasi sempurna (Sarwono, 2006). Pada 
2
Gambar 1 dapat dilihat bahwa R  dengan 
korelasi yang sangat kuat adalah pada 
ketebalan irisan buah nanas 3 mm yaitu 
0,944 sehingga dapat disimpulkan kadar air 
untuk irisan buah nanas dengan ketebalan 3 
mm adalah yang terbaik.
Kadar Abu
K a d a r  a b u  d i f u n g s i k a n  u n t u k 
mendeteksi kandungan mineral yang 
terdapat pada bahan makanan, baik itu yang 
berasal dari bahan makanan sendiri ataupun 
yang berasal dari mesin proses. Kadar abu 
yang sangat tinggi mengindikasikan bahwa 
telah terjadi kontaminasi bahan oleh alat 
karena adanya gesekan selama proses 
(Kurniawati, 2010). Menurut Rahmawati 
(2008), semakin tinggi suhu yang digunakan 
maka semakin besar air yang menguap 
sehingga mengakibatkan semakin besar 
kadar abu yang dihasilkan. Nilai parameter 
kadar abu hasil analisis yang tertera pada 
Tabel 2 menunjukkan bahwa semua 
perlakuan memenuhi SNI 01-4304-1996 
yang mensyaratkan kadar abu keripik nanas 
maksimal 3%, kecuali untuk ketebalan irisan 
o
nanas 4 mm dan suhu penggorengan 90 C 
yaitu 3,51%. Grafik kadar abu keripik nanas 
dapat  d i l ihat  pada Gambar 2 yang 
menunjukkan bahwa semakin tinggi suhu 
penggorengan maka kadar abu keripik 
nanas juga semakin tinggi.
2
Koefisien korelasi (R ) untuk irisan buah 
nanas 4 mm merupakan korelasi yang 
2
sangat kuat  yaitu R  = 0,999. Namun pada 
irisan nanas 4 mm dan suhu penggorengan 
o
90 C, perlakuan tersebut tidak memenuhi 
SNI 01-4304-1996, sehingga disimpulkan 
kadar abu untuk perlakuan irisan nanas 
dengan ketebalan 3 mm adalah yang terbaik 
2
dengan R  = 0,624 yang artinya terjadi 
korelasi kuat.









y = -0.197x + 26.588
R² = 0.5367
y = -0.251x + 27.455
R² = 0.9449
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Kadar Minyak/lemak
Menurut Jamaludin dkk. (2008), 
semakin tebal irisan buah dan suhu 
penggorengan semakin tinggi maka kadar 
minyak/lemak semakin tinggi. Proses 
penyerapan minyak terjadi ketika massa 
minyak secara perlahan masuk pada awal 
proses penggorengan ke dalam bahan yang 
digoreng, dan semakin meningkatnya suhu 
maka minyak/lemak semakin meningkat 
seiring dengan penurunan tekanan vakum. 
Massa minyak masuk ke dalam bahan yang 
digoreng dengan cara difusi, disebabkan 
karena adanya perbedaan konsentrasi 
massa minyak pada bagian permukaan 
dengan bagian dalam bahan. Proses 
penyerapan minyak pada bahan lebih cepat 
terjadi ketika penurunan kandungan kadar 
air bahan semakin rendah.
Kadar minyak/lemak keripik nanas pada 
Tabel 2 menunjukkan bahwa semakin tinggi 
suhu penggorengan untuk ketebalan irisan 
nanas 3 mm maka kadar minyak/lemak 
keripik nanas juga semakin tinggi. Namun, 
untuk ketebalan irisan nanas 4 mm dan 5 
mm, semakin tinggi suhu penggorengan 
maka kadar minyak/lemak menjadi turun, hal 
ini disebabkan pada ketebalan 4 mm dan 5 
mm kandungan kadar airnya masih tinggi 
(Tabel 1). Kadar minyak/lemak hasil analisis 
pada Tabel 2 untuk semua perlakuan sudah 
memenuhi  SNI  01-4304-1996 yang 
mensyaratkan kadar minyak/lemak keripik 
nanas maksimal 25%. Graf ik kadar 
minyak/lemak keripik nanas dapat dilihat 
2
pada Gambar 3. R  dengan korelasi sangat 
kuat yaitu 0,924 adalah pada perlakuan 
irisan nanas 3 mm.




























y = 0.541x - 36.535
R² = 0.9249
y = -0.375x + 42.325
R² = 0.6904
y = -0.293x + 33.128
R² = 0.4626


















3 mm 4 mm 5 mm
y = 0.197x - 14.238
R² = 0.999
R² = 0.3485
y = 0.019x + 0.865
y = 0.035x - 1.4583
R² = 0.6246
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Uji Organoleptik
Hasil uji organoleptik dapat dilihat pada 
Tabel 3 yang menunjukkan bahwa untuk 
parameter bau, rasa dan warna, semuanya 
sudah memenuhi persyaratan mutu SNI. 
Hasil analisis untuk parameter tekstur, masih 
ada yang belum memenuhi persyaratan SNI. 
Perlakuan terbaik dari hasil uji organoleptik 
untuk keripik nanas adalah pada ketebalan 
irisan nanas 3 mm dan suhu penggorengan 
o
antara 85-90 C, dimana tekstur yang 
diperoleh renyah, bau, rasa, dan warna  
khas buah nanas.
KESIMPULAN
Suhu penggorengan yang tepat untuk 
keripik nanas yang digoreng secara vakum 
o
adalah 85-90 C. Sedangkan ketebalan irisan 
buah nanas yang tepat  adalah 3 mm. 
Kombinasi penggorengan buah nanas 
secara vakum ini adalah yang terbaik dan 
sudah memenuhi SNI 01-4304-1996. 
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